" SOMMARNYH.ETSBBEV #30
28, 29 juli 2011

Hej!

Idag far ni farskpotatis, knippmorotter, salladslok, squasch

(=en zucchini 6ver 400g), fankal och rod- och/eller polkabetor.

Allt ar KRAVodlat pa var gard i Ramdala.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen, bananer och paron.

Dillkronor och annat; i det fin fina vaxtvadret har vi mycket gronsaker
pa dkrarna. Bland annat ar dillkronorna snart mogna sa skulle ni tjuvstarta
med kréaftor far ni girna hora av er till oss. Likasé om det dr andra gron-
saker ni skulle vilja ha extra av.

Must fran Karlskrona Mustei finnas som tilldggsvara

500 ml glasflaska 3okr

1000 ml glasflaska 45 kr
3000 ml bag in box 105kr
5000 ml bag in box 160kr

maila eller sms:a in din bestillning

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni farskpotatis, knippmorotter, salladslok, squasch
(=en zucchini 6ver 400g), fankal och rod- och/eller polkabetor.
Allt ar KRAVodlat pa var gard i Ramdala.

I fruktladorna fér ni ekologiska dpplen, bananer och paron.

Dillkronor och annat; i det fin fina vaxtviadret har vi mycket gronsaker
pé dkrarna. Bland annat ar dillkronorna snart mogna sa skulle ni tjuvstarta
med kréaftor far ni girna hora av er till oss. Likasd om det ar andra gron-
saker ni skulle vilja ha extra av.

Must fran Karlskrona Mustei finnas som tilldggsvara

500 ml glasflaska 30kr

1000 ml glasflaska 45 kr
3000 ml bag in box 105kr
5000 ml bag in box 160kr

maila eller sms:a in din bestéllning

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE

GRONSAKER /i
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Fankal

Forvara fankalen i kylskap dar den héller sig ett tag. Skolj den noga genom
att dela den och skér bort lite av rotfastet. Ligg den i kokande lattsaltat vat-
ten och koka i 7 minuter. Hall av och servera med lite smalt smor pa.

Sallad med morot och finkal
1/2 isbergssalladshuvud

ca 300 g ruccola

2 morotter

1/2 fankal

1 msk olivolja

1 msk vit balsamvinéger

salt och vitpeppar

Salladen kan goras matigare med krutonger, avokado, parmesan och par-
maskinka.

Kassler med squasch och rédbetor
600 g kassler

2 lokar rod och gul

ca 700 g squasch

2 - 3 mindre rédbetor

1 vitloksklyfta

2 tomater

150 g fetaost

salt, peppar, torkad timjan och oregano

Skrubba rodbetorna och dela dem i fjardedelar. Putsa kottet och gnid in
timjan, lagg det i en stor form med betorna runt om och baka det i ugnen

i 175 grader 15 minuter. Skala och hacka vitloken, fras den i olivolja ihop
med squaschen i bitar. Krydda med salt och peppar. Lagg gronsakerna runt
kasslern tillsammand med tomatklyftor och smulad fetaost. Baka i ytterlig-
are 5 minuter.

Rodbetor och polkabetor

De betor ni fétt idag ar nyskordade primorer som inte behover koka lika
lange som vintermogna. Lagg dem i kokande vatten och kiann med en sticka
nar de ar klara. De ar dven goda att riva grovt och dta réa i en sallad.
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Finkal

Forvara fankalen i kylskap dir den haller sig ett tag. Skolj den noga genom
att dela den och skir bort lite av rotfistet. Ligg den i kokande lattsaltat vat-
ten och koka i 7 minuter. Hall av och servera med lite smalt smor pa.

Sallad med morot och finkal
1/2 isbergssalladshuvud

ca 300 gruccola

2 morotter

1/2 fankal

1 msk olivolja

1 msk vit balsamvinager

salt och vitpeppar

Salladen kan goras matigare med krutonger, avokado, parmesan och par-
maskinka.

Kassler med squasch och rodbetor
600 g kassler

2 16kar r6d och gul

ca 700 g squasch

2 - 3 mindre rédbetor

1 vitloksklyfta

2 tomater

150 g fetaost

salt, peppar, torkad timjan och oregano

Skrubba rodbetorna och dela dem i fjirdedelar. Putsa kdttet och gnid in
timjan, lagg det i en stor form med betorna runt om och baka det i ugnen
i175 grader 15 minuter. Skala och hacka vitloken, fras den i olivolja ihop
med squaschen i bitar. Krydda med salt och peppar. Lagg gronsakerna runt
kasslern tillsammand med tomatklyftor och smulad fetaost. Baka i ytterlig-
are 5 minuter.

Rodbetor och polkabetor

De betor ni fatt idag ar nyskordade primorer som inte behover koka lika
lange som vintermogna. Ligg dem i kokande vatten och kdnn med en sticka
nar de ar klara. De ar d4ven goda att riva grovt och dta rda i en sallad.



